Probiotics 3: immunomodulation by the gut microflora and probiotics by Saad, Susana Marta Isay
Revista Brasileira de
Ciências Farmacêuticas
Revista Brasileira de Ciências Farmacêuticas
Brazilian Journal of Pharmaceutical Sciences
PUBLICAÇÕES NOVAS/ NEW PUBLICATIONS
Volume 40, n.2, abr./jun., 2004
ALIMENTOS
ARMSTRONG, D. Oxidative stress biomarkers and




oxidant Protocols é o se-
gundo livro da série con-
tendo protocolos de mé-
todos utilizados na área
de investigação de espé-
cies reativas de oxigênio
e nitrogênio e estresse
oxidativo. O primeiro li-
vro, Free Radical and
Antioxidant Protocols,
publicado em 1998, apre-
sentava 40 métodos utili-
zados para a avaliação do
estresse oxidativo, ativi-
dade antioxidante e apli-
cações combinadas. Nes-
se segundo livro foram acrescentados outros 33 métodos,
descritos por 73 renomados pesquisadores da área, empre-
gados para a avaliação das alterações nas funções celula-
res induzidas pelo estresse oxidativo. O livro está organi-
zado em duas partes. A primeira parte contém os métodos
para biomarcadores derivados das interações dos radicais
livres com alvos biológicos, aplicados à determinação de:
ácidos graxos poliinsaturados, derivados hidroxilados e
hidroperóxidos (CLAE); produtos de peroxidação lipídica
utilizando espectroscopia no infravermelho; hidroperó-
xidos do ácido docosaexaenóico em retina (CG-EM); mo-
dificações de proteínas induzidas por hidroperóxidos
lipídicos utilizando anticorpos policlonais; formação de
heterodímeros das apolipoproteínas AI-All derivados da
oxidação da HDL; modificações no ADN induzidas por
peroxinitrito; radicais hidroxila e 1-hidroxietil utilizando
captação de spin e CG-EM; aminoálcoois alifáticos em
proteínas oxidadas; N-carboximetilisina como biomar-
cador de estresse oxidativo em proteínas teciduais; S-
glutationil-hemoglobina empregando eletroforese e
focalização isoelétrica; oxidação de ADN celular pelo
ensaio cometa e anticorpos reativos às modificações de
ADN induzidas por radicais livres; quantificação de F2-
isoprostanos e glutationa reduzida (GSH) e oxidada
(GSSG) em amostras biológicas, dentre outros. Na segun-
da parte do livro estão descritos métodos para a avaliação
de biomarcadores antioxidantes, incluindo análise simul-
tânea de múltiplos metabólitos redox-ativos em matrizes
biológicas; determinação de ácido úrico por voltametria
com eletrodo de fibra de carbono e medida do turnover de
a-tocoferol no plasma e lipoproteínas utilizando isótopos
estáveis e CG-EM, dentre outros métodos. O capítulo 32
aborda a modelagem de fármacos para prevenir a forma-
ção de metabólitos reativos tóxicos e o último capítulo
discute os métodos estatísticos aplicados aos biomar-
cadores de estresse oxidativo. Este livro é útil, em especi-
al, para os pesquisadores que atuam nas áreas relaciona-
das aos efeitos mediados por espécies reativas de oxigê-
nio e nitrogênio em sistemas biológicos e à avaliação da
atividade antioxidante de fluidos biológicos e produtos
naturais bioativos.
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O ecossistema intestinal é uma rede complexa de
interações entre os microrganismos que fazem parte da
microbiota natural do intestino e as células epiteliais e do
sistema imunológico do hospedeiro. O resultado dessa
interação nem sempre é benéfico ao hospedeiro e os efei-
tos devem ser atribuídos à saúde com base em evidências
científicas e levando-se em conta possíveis efeitos adver-
sos. O efeito dos probióticos era atribuído apenas à modi-
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ficação da composição e
da atividade da micro-
biota intestinal. Entretan-
to, pesquisas mais recen-
tes mostraram que esses
microrganismos também
exercem um efeito sobre
o sistema imunológico. O
mecanismo através do
qual os probióticos pro-
movem a saúde do hos-
pedeiro não foi totalmen-
te elucidado. Entretanto,
os mecanismos de estí-
mulo ao sistema imuno-
lógico do hospedeiro, que
têm sido desvendados
nos últimos anos, podem
auxiliar na compreensão do efeito probiótico como um
todo. Editado pelos Drs. Roy Fuller e Gabriela Perdigón
e com a co-autoria de mais 20 especialistas de diversos
países, o livro é subdividido em 10 capítulos. O primeiro
e o segundo capítulo (imunidade de mucosa e adjuvantes
para vacinas) servem de base conceitual para os demais,
que discorrem sobre o efeito da microbiota intestinal so-
bre o tecido linfóide associado ao intestino, a atividade das
bactérias láticas contra tumores, o papel dos probióticos
na prevenção e tratamento da diarréia de origem viral, a
modulação da resposta imune dos hospedeiros imuno-
deprimidos pelos probióticos, o efeito dos lactobacilos
sobre a modulação da expressão de citocinas e sua possí-
vel aplicação terapêutica, o papel dos peptídeos bioativos
dos alimentos fermentados sobre o sistema imunológico,
os mecanismos de imunoestimulação por bactérias láticas
e as bactérias probióticas viáveis como vacinas orais e os
lactobacilos como veículos versáteis de imunização. Em
suma, trata-se de uma obra bastante útil aos profissionais
da área biológica, que queiram se aprofundar na compre-
ensão do efeito dos probióticos e da microbiota intestinal
sobre a saúde do hospedeiro, particularmente sob o aspec-
to imunológico.
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Reologia pode ser definida como a ciência que estu-
da deformação e fluxo da matéria. Seu entendimento é de
fundamental importância para o estudo das propriedades
e desenvolvimento dos produtos alimentícios e seus efei-
tos no processamento. A










resse nos aspectos teóri-
cos e práticos da
reologia. Esta estuda a
maneira como os materi-
ais respondem quando
são aplicadas tensões
(“stress” ou “strain”), po-
dendo ou não estar relacionadas com o tempo. A textura,
que pode ser classificada como uma parte da reologia
dedicada ao estudo dos materiais sólidos e alguns semi-só-
lidos, é definida como todos os atributos reológicos e es-
truturais (geométrico e de superficie) de um produto, que
é perceptível por meios mecânicos, tátil e, se apropriado,
visual e auditivo. O queijo é um dos primeiros e mais po-
pular produtos alimentícios manufaturados, sendo atual-
mente parte importante dos alimentos consumidos em
muitos países. Dentre as mais de 2000 variedades de quei-
jos existentes, suas características reológicas e de textura
são de muita importância para a padronização da qualida-
de. Este livro tem como enfoque o estudo da reologia e
textura em queijos, que são áreas muito complexas e que
criam aumento exponencial em complexidade, quando
combinadas, sendo uma valiosa contribuição para aqueles
que atuam em uma das áreas. Em seus dez capítulos são
abordados, inicialmente, uma revisão em produção de
queijos, com seus tipos e processamentos; os aspectos
fundamentais da reologia, com abordagem ampla em de-
finições e tipos de análises; tipos de testes que podem ser
efetuados em queijos com detalhes de equipamentos, in-
cluindo ensaios de viscoelasticidade, e, também, estudo
dos fatores que afetam as propriedades funcionais de quei-
jos. Ao final de cada capítulo são citadas as referências
bibliográficas. Tabelas, figuras e gráficos ilustram esses
diversos capítulos. Apesar da complexidade do tema, a
distribuição dos capítulos mencionados e a forma de abor-
dagem fazem com que o estudo se torne interessante e de
fácil assimilação para aqueles que se dedicam ao assunto.
É um livro indispensável para profissionais que atuam na
área de queijos e complementar para os profissionais da
área de reologia.
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